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Resumo: Este trabalho visou elaborar e avaliar a qualidade de iogurte de leite búfala sabor cenoura, mel e linhaça. Foi 
utilizado leite de búfala oriundo do rebanho experimental da Unidade de Pesquisa Animal “Dr. Felisberto Camargo”, da 
Embrapa Amazônia Oriental, para elaborar duas formulações de iogurte (F1 e F2), preparadas com cenoura, 
previamente sanitizada e triturada em liquidificador, sacarose, água, mel e linhaça, em duas concentrações, as quais 
foram elaboradas no Laboratório de Alimentos do Centro de Ciência Naturais e Tecnologia - CCNT, da Universidade 
do Estado do Pará – UEPA. O iogurte elaborado é alimento nutritivo, que pode ser aplicado inclusive na merenda 
escolar ou iniciativas públicas de transferência de tecnologia, principalmente para a pequena propriedade da Amazônia 
Oriental.  
Palavras chave: Alimento funcional, lipídeo, fibras, agregar valor. 
 
1. INTRODUÇÃO 
O leite bubalino, devido suas características peculiares, é matéria-prima ideal para elaboração de derivados de 
excelente qualidade. Seu rendimento industrial, na elaboração de laticínios, é 40% superior ao leite bovino, e possui 
33% menos colesterol, 48% mais proteína, além de superioridade de 59% de cálcio e 47% de fósforo. Devido ao maior 
teor de gordura, são necessários apenas 14 litros de leite de búfala para produzir 1 kg de manteiga, enquanto que o leite 
de vaca bovina exige mais de 20 litros (SOUSA et al.,2002 apud HÜHN et al., 1986). Como forma de aproveitar a 
qualidade do leite de búfala, o iogurte constitui alternativa para agregar valor a esse importante produto. Em busca de 
sabores diversificados e saudáveis as empresas de laticínios desenvolvem constantemente novos derivados para atender 
a crescente demanda.  
A cenoura possui grande quantidade de compostos de interesse alimentar, como fibras, carotenóides e sais 
minerais, e grande disponibilidade da matéria-prima, de baixo custo, enquanto o mel apresenta significativa quantidade 
de açúcares redutores, os quais funcionam como adoçantes naturais, além de alguns tipos de açúcares incomuns, como  
isomaltose, nigerose, leucarose e turanose (Camargo, 2006, apud White e Siciliano, 1980). A linhaça (Linum 
usitatissimum) é uma semente oleaginosa, considerada alimento funcional, como fonte natural de fitoquímicos, e por 
conter o ácido graxo α-linolênico, que pode ser metabolicamente convertido nos ácidos docosaexahenóico e 
eicosapentaenóico, sendo o primeiro essencial para o desenvolvimento do sistema nervoso central (ALMEIDA, 2009). 
Também, é um alimento vegetal único que oferece benefícios potencias para a saúde cardiovascular, alfa-linolênico 
(Ômega-3) e linoléico (Ômega-6) (MORRIS, 2001).  
Dessa forma, este trabalho visa elaborar e avaliar a qualidade de iogurte de leite de búfala, sabor cenoura e mel, 
com duas concentrações de linhaça.  
ISSN 2236-4420 
Magistra, Cruz das Almas – BA, V. 26, III CBPH, Set. 2014. 
 
1619 
 
2. MATERIAL E METODOS 
Na elaboração do derivado foi utilizado leite de búfala, oriundo do rebanho experimental da Unidade de Pesquisa 
Animal “Dr. Felisberto Camargo”, da Embrapa Amazônia Oriental, Belém, Pará (1º26’S/48º24’W). O leite foi 
recepcionado no Laboratório de Alimentos do Centro de Ciência Naturais e Tecnologia - CCNT, da Universidade do 
Estado do Pará - UEPA, posteriormente pasteurizado, em temperatura de 72 °C, por cinco minutos. Logo após foram 
utilizados seis litros de leite, submetidos a aquecimento, com 600 g de sacarose, até à temperatura de 70 ºC, sob 
movimentação constante, até atingir 90 ºC, onde permaneceu por cinco minutos, para serem resfriados a 43 ºC, quando 
foram inoculados 150 g de cultura láctea, por quatro horas, a 43 ºC, em estufa. O material fermentado foi resfriado a 8 
°C e armazenado. 
Foram elaboradas duas formulações, a F1, preparada com 23% de cenoura, previamente sanitizada e triturada em 
liquidificador, 21% de sacarose, 53% de água, 0,35% de mel e 1,43% de linhaça, enquanto a F2 foi preparada com 
quantidades semelhantes nos ingredientes da calda e 3,5% de linhaça. Inicialmente foram adicionados o açúcar e água 
morna, depois a cenoura triturada, até se obter a mistura viscosa e brilhante. A calda foi resfriada a 8°C e 
homogeneizada no iogurte, em liquidificador, junto com a linhaça. 
O iogurte foi envazado em garrafas higienizadas e armazenado em refrigeração, a 8 °C. Três dias após fez-se o 
envasamento, tempo necessário para que o sabor, textura e consistência fossem acentuados. O derivado foi submetido à 
avaliação sensorial, com 60 provadores não treinados, de ambos os sexos, entre estudantes e professores da UEPA, e 
análises de cinzas, umidade e lipídeo. 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Na análise sensorial os participantes representaram 58,3% do sexo feminino e 41,6% masculino. Na F1, a 
viscosidade foi de 6,95 ± 1,57, aroma, 6,81 ± 1,38, sabor 7,30 ± 1,77, cor, 6,86 ± 1,60, avaliação global, 7,15 ± 1,10. Na 
formulação F2, a viscosidade foi 7,53 ± 1,4, aroma, 6,91 ± 1,33, sabor 7,35 ± 1,71, cor, 7,23 ± 1,29, avaliação global, 
7,26 ± 1,26. A formulação com maior percentual de linhaça foi mais aceita, com atitude de compra de 20%, na F1, 30% 
na F2, enquanto 40% comprariam a F1 e F2, e 10% não compraria nenhuma das formulações. Os resultados da análise 
sensorial estão representados  no Gráfico 1 e as análises físico químicas na Tabela 2. 
 
Gráfico I – Avaliação sensorial do iogurte de leite de búfala, com sabor de cenoura, mel e linhaça.            . 
 
     Fonte: Dados da Pesquisa 
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Tabela 1 - Análises físico químicas do iogurte de leite de búfala sabor linhaça e mel. 
Média ± Desvio padrão 
Análise 
F1 F2 
pH 4,76 ± 0,00 4,81 ± 0,00 
Acidez titulável em àc. Lático (%) 0,64 ± 0,00 0,64 ± 0,00 
Umidade (%) 37,46 ± 0,99 30,71 ± 0,06 
Cinzas (%)  0,61 ± 0,01 0,69 ± 0,002 
Lipídeo (%) 2,85 ± 0,21 1,8 ± 0,27 
Fonte: Dados da Pesquisa 
 
As análises de pH e acidez foram comparados aos resultados das análises do iogurte natural de leite de búfala, 
em estudo realizado por Cunha Neto et. al. (2005),  onde o valor do pH foi de  4,41 ± 0,23. A acidez titulável 
apresentou resultados abaixo da literatura, de 1,13% ± 0,14. Segundo a Instrução Normativa Nº 46, de 23 de Outubro de 
2007, esses valores podem estar entre 0,6 e 1,5. As analises de umidade e cinzas foram comparadas aos resultados de 
Oliveira et.al. (2013), em iogurte de leite de búfala com mel, com umidade de 77,07%, superior a deste trabalho, 
enquanto ao resíduo mineral fixo de 0,7%, se aproximou aos do iogurte de cenoura, mel e linhaça. A diferença nos 
lipídeos entre as duas formulações, pode ser atribuída às quantidades de fibras oriundas, principalmente, da linhaça 
adicionada em diferentes proporções nas formulações F1 (1,43%) e F2 (3,5%). A ingestão de fibras alimentares, 
também, dificulta a emulsificação e a hidrólise dos lipídeos, com parte deles evacuada no bolo fecal (LIMA, 2007 apud 
MALKKI, 2001). Na análise sensorial do iogurte houve a percepção diferenciada do lipídeo, com menos linhaça.  
 
4. CONCLUSÃO 
O derivado de leite de búfala, adicionado de cenoura, mel e linhaça pode trazer ao consumidor nova perspectiva 
de inovação dos sabores e constitui um alimento nutritivo, que pode ser aplicado na merenda escolar ou iniciativas 
públicas de transferência de tecnologia, principalmente, para a pequena propriedade na Amazônia Oriental.  
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